TRANSLATION OF MAIN CLAIMS OF DE 29 04 827 
FROM GERMAN INTO ENGLISH 



Title of invention : 

Cutting oil for bread cutting machines and a method for its manufacture 
Claims : 

1. Cutting oil for bread cutting machines, with a basic component of an 
edible animal or vegetable oil, a fatty acid glycerld or a mixture thereof, 
possibly with additives, characterized by a content of a finely 
distributed, fixed edible fat, a food wax and/or a fatty acid glycerld. 

7. Method for manufacturing the cutting oil according to the preceding 
claims, characterized in that the fixed edible oil, food wax or fatty acid 
glycerid is ground mechanically to the particle size of a maximum of 
5 jjm and is mixed with the animal and/or vegetable edible oil and/or 
the fatty acid glycerid and possibly the additives. 
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SchneidOl £(ir Brotschneidemaschinen 
und Verfahren zu dessen Herstellung 



PATENTANSPRUCHE 

Schneidol ftir Brotschneidemaschinen mit einem Grund- 
bestandteil aus einem tierischen oder pflanzlichen 
Speise51/ einem FettsSureglycerid oder Gemischen 
davon, gegebenenfalls mit Zusatzen, g e k e n n - 
zeichnet durch einen Gehalt an einem 
feinverteilten, festen Speisefett, Nahrungsmlttel- 
wachs und/oder FettsSureglycerid. 
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2. Schneidttl nach Anspruch ^, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Anteil des 
festen Spelsefettes, des Nahrungsmlttelwachses 
und/oder des Fetts&ureglycerids 0,3 bis 20 6ew.-%, 
bezogen auf die Gescuntmenge des Schneld51s, be- 
trSgt. 

3. SchneidSl nach Anspruch 2, dadurch 
gekennzeichne t, dafi der Anteil des 
Speisef ettes, des Nahrungsmlttelwachses und/oder 
des FettsSureglycerids 0/5 bis 2 Gew.-%, bezogen 
auf die Gesaintmenge des SchneidSls, betrSgt. 

4. Schneiddl nach elnem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichne t, 

daB die TeilchengrOBe des Speisefettes, des Nahrungs- 
mlttelwachses und/oder des FettsMureglycerids 
hdchstens 5 urn betr^gt. 

5. Schneldai nach elnem der Ansprilche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichne t, daB 
es als tierisches Oder pflanzliches Speise51 
Baumwollsaat51, ErdnuBol, Kokosol, Olivenol, Palm- 
Si, Raps51, Sojadl, SonnenblumenSl, Herings51, 
SardinenSl oder WalOl enthSlt. 

6. Schneiddl nach elnem der vorhergehenden AnsprUche, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

es als feinverteiltes, festes Speisefett, Nahrungs- 
mittelwachs und/oder FettsSureglycerid ein gehSrtetes 
SpeiseSl oder Speisefett mit elnem Schmelzpunkt von 
mehr als 30*C, vorzugsweise von mehr als 50**C, 
Speisetalg, Bienenwachs, Carnaubawachs, Candelillawachs, 
Spermwachs, oder ein Mono- oder Diglycerid von 
SpeisefettsSuren mit elnem Schmelzpunkt von mehr 
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als 30*C und vorzugsweise von mehr als 50*C enthalt. 

7. Verfahren zur Herstellung des Schneidais gemSB den 
vorhergehenden Ansprtichen, da.durch ge- 

5 kennzeichnet, daB man das feste Speisefett, 
Nahrungsmlttelwachs Oder FettsSureglycerid mechanisch 
bis auf elne Teilchengr56e von hSchstens 5 urn zer- 
kleinert und mit dem tierischen und/ Oder pf lanzlichen 
Spelseai und/oder dem FettsSureglycerid und gegebenen- 
10 falls den Zusatzen vermischt. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch ge-* 
kennzelchnet, daB man das Speisefett, das 
Nahrungsmlttelwachs und/oder das Fettsaureglycerid 

15 durch Mahlen zerkleinert. 

9. Verfahren nach Anspruch 8/dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl man das vermahlene 
Speisefett, Nahrungsmlttelwachs oder Fettsaureglycerid 

20 durch ein Filter hindurchftihrt. 

10. Verfahren zur Herstellung des SchneidSls gemftfl den 
AnsprUchen 1 bis 6/dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man das Speisefett, das Nahrungs- 
25 mittelwachs und/oder das FettsSureglycerid mit Hilfe 
eines physiologisch unbedenklichen LSsungsmittels 
fein verteilt. 
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BESCHREIBUNG 



5 Die Erfindung betrifft eln Schneidfil fUr Brotschneide- 
maschinen, mlt einem Grundbestandteil aus elnexn 
tierischen und/oder pflanzlichen Speisedl und/oder einem 
FettsMureglycerid und gegebenenfalls Zusatzen. 



10 Derartige Schneid61e werden auf das Messer einer Brot- 
schneidemaschine aufgcsprtiht und dienen dazu, das An- 
haften des In der Kegel noch frischen Brotteigs an dera 
Messer und das Zusammenhaf ten der Brotscheiben nacb dem. 
Scbneiden zu verhindern. Scbnexdole dieser Art bestehen 
15 In der Kegel aua einem oder einem Gemiacb von mehreren 
SpeiseMen, die in geeigneter Weise raffinlert Und auf be- 
reitet worden sind and gegebenenfalls, ^edach nicht not- 
wenigerweise, mit iiblichen Zusatzstaf f en versehen sind» 
Derartige Schneiddle sind: im allgemeinen verhSltnismSffig 
20 dflnnflttssig und weisen eine geringe ViskositSt auf, so 
daB sie einerseits beim Aufspriihen auf das Messer einen 
Nebel bilden k5nnen und sick auf dem Messer nur als 
diinner Film mit geringer Haftwirkung ablagern. In der 
Praxis wird daher mlt sehr groBen fJldurchsatzen gearbel- 
25 tet, und das Oberschiissige SchneldSl wird nach dera 

Schneidvorgang gesammelt und wiederverwendet. Da sich je- 
doch Brotkrumen in dem 01 ansammeln und dieses zudem 
wegen verbal tnismSBig hoher Schnittgeschwindigkeiten 
und daher hoher Messertemperaturen erwMrmt ist^ kommt es 
30 in der Kegel zu einer Schimmelblldung in dem 01, die sich 
auf das geschnittene Brot iibertrSgtr so daB dieses vor- 
zeitig verdirbt. Auflerdem kOnnen deutlich sichtbare 01- 
spuren auf dem geschnittenen Brot zurUckbleiben. 
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Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Schneld- 
61 der eingangs genannten Art und ein Verfahren zu des- 
sen Herstellung zu schaffen, die es gestatten, die 
erwahnten Nachteile zu beseitigen und den Olverbrauch 
erheblich zu reduzieren. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemafl bei einem SchneidSl 
des Gattungsbegriffes geiast durch einen Zusatz eines 
feinverteilten^ festen Speisef ettes, Nahrungsmittel- 
wachses und/oder Fettsaureglycerids. 

Gegenstand der Erfindung ist daher das Schneidttl gemSB 
Hauptanspruch • 

Die Unteransprttche 2 bis 6 betreffen bevorzugte Aus- 
fUhrungsformen dieses erf indungsgemSBen SchneidSls. 

Durch den erf indungsgemMflen Zusatz eines festen, fein- 
verteilten Speisefettes, Nahrungsmittelwachses und/oder 
Fettsaureglycerids bildet sich ein Film aus diesem 
Material auf dem Messer, der die Reibung zwischen dem 
Messer und dem Brot erheblich verringert, so daB die 
Gefahr eines Anhaftens des Brotes an dem Messer auch 
bei verbal tnismMBig geringen OldurchsMtzen ausgeschal- 
tet ist. Durch die verringerte Reibung zwischen dem 
Messer und dem Brot kommt es auch zu einer gcringeren 
ErwSrmung des Messers, so daB die iJlmenge auch unter 
dem Ges ichtspunkt der Messerktthlung ver ringer t werden 
kann. 

Auf der anderen Seite wird das Schneidol durch den 
erfindungsgemSBen Zusatz dickf Ittssiger, so daB sich beim 
Verspriihen grSBere und schwerere Trdpfchen bilden, 
die zuverlSssig auf die Messeroberf IMche gelangen. 01- 
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verluste durch Nebelbildung entfalien vollstandig. 

In der Praxis hat es sich gezeigt, daB auf diese Welse 
die tJlzufuhr ganz erheblich, etwa auf den zehnten 
5 Teil, reduziert werden kann. Ein Olabstreifer an dem 
Messer und ein ttlsammel- und RUckleitungssystem sind 
nlcht mehr notvendig, da nur so viel 01 zugefiihrt 
wird, wie fOr den Schnittvorgang tatsachlich benStigt 
wird. Damit entfalien auch die stSrenden Erscheinungen 
10 einer Schlmmelbildung im 01 und einer Bildung von 01- 
spuren auf dem Bret. 

Der Antell des zugesetzten feinverteilten, festen 
Speisefettes, Nahrungsralttelwachses und/oder FettsSure- 

15 glycerids kann unterhalb 2%, bezogen auf das Gemiach 
aus 01 und diesem Zusatz, liegen. ZweckmMfiigerweise 
wird der Anteil des Zusatzes im Bereich zwischen 0,3 und 
20%, vorzugsweise zwischen 0,5 und 3%, liegen- HOhere 
Zusatze der erf indungsgemMB zugesetzten feinverteilten, 

20 festen Speisefette, Mahrungsmittelwachse und/oder 

FettsSureglyceride sind in der Kegel aus KostengrUnden 
problematisch. ZusStze oberhalb der angegebenen Grenze 
sind zwar sinnvoll, ergeben jedoch nur elne geringere 
Wirkung. 

25 

Das feste Speisefett, Nahrungsmittelwachs und/oder 
Fettsaureglycerid wird vorzugsweise auf mechanischem 
Wege, beispielsweise durch Mahlen, so fein zerkleinert, 
daB in dem 01 schwebende Teilchen entstehen. Die 

30 TeilchengrSfle sollte so gewShlt sein, dafi ein Absetzen 
in der fltissigen Phase unterbleibt. Aus diesem Grunde 
sollte die Teilchengrofle des festen Speisefettes, 
Nahrungsmittelwachses und/oder FettsMureglycerids vor- 
zugsweise unterhalb 5 urn und noch bevorzugter etwa 

35 im Bereich von 1 bis 5 urn liegen. Kleinere Teilchen 
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slnd unbedenkllch. Es sollte jedoch auf jeden Fall ver- 
hindert werden, daB elnzelne grdBere Oder wesentllch 
greSere Teilchen enthalten sind, die von dem 61 nicht 
mehr in der Schwebe gehalten werden kSnnen. 

5 

Da die Nebelbildung entfSllt, kommt es auch nicht zu 
der bisher Ublichen Verschmutzung der Luft und des FuB- 
bodens in der Ungebung der Brotschneidemaschine • 

10 Das erfindungsgemSfie SchneidSl kann als tierisches Oder 
pflanzliches Fett Baumwollsaatfil, Erdnufi51, KokosSl, 
OlivenOl, PalmSl, Raps51, Sojaol, SonnenblumenOl ^ 
Heringsol/ SardinenQl oder Walol, das heiBt irgendwelche 
fltlssigen, nattirlicheh Fette und als Fettsaureglycerid 

15 auch flttssige synthetische Mischester und insbesondere 

Monoglycerlde und Diglyeerlde von. Speisefetts^ren 

mit. einem Scbmelzpunkt unterhalb 20^cr qder G&ncfcsche davon 
enthalten* 

Als festes Speisefejbt ddef Nahrungsinittelwachs komi&t 
20 in vesentlichen jedes nach den lebensmittelrechtlichen 
Vorschriften als Zusatzstoff fxir Lebensmittel zugelas- 
sene, physiologisch unbedenkliche feste Fett mit einem 
Scbmelzpunkt von vorzugsweise mehr als 30*^0, noch be- 
vorzugter von mehr als 50*^0/ in Betracht. Feste Fette 
25 dieser Art sind beispielsweise gehSrtete tierische oder 
pf lanzliche Fette mit einem Scbmelzpunkt von mehr als 
30*C und vorzugsweise von mehr als 50 'C, Speisetalge, 
wie Rindertalg oder Hammeltalg, oder Wachse, wte Bienen- 
wachs, Carnaubawachs I Candelillawachs, Spermwachs und 
30 dergleichen. Es kdnnen auch feste FettsSureglyceride 
verwendet werden, wozu samtliche Ester des Glycerins 
rait geradkettigen, unverzweigten FettsSuren oder 
HydroxyfettsMuren mit einer KettehlSnge von 2 bis 
24 Kohlenstoffatomen in Frage kommen. Feste Glyceride 
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dicser Art k5nnen qehSrtctc Pf]anzcn61e, tierische 
Fette Oder auch feste synthetlsche Mischester sein. 
Dlese Bcstandteile kc5nncn cinzeln oder in Form von 
Mischungen eingesetzt werden. 

Cogens tand der Erfindung ist ferner das Verfahren zur 
Herstellung dieses Schneidols gemaB den Anspriichen 7 
bis 10. 

Die mechanische Zerkleinerung des festen Speisefettes , 
Nahrungsralttelwachses und/oder Fettsaureglycerids ist 
insbesondere deshalb wesentlich, weil eine L5sung des 
Wachses mit Hilfe von Lasungsmitteln, wie sie etwa bei 
WachszusMtzen fiir AutowaschstraBen verwendet werden, 
nach den lebensraittelrechtlichen Vorschriften in der 
Kegel nicht zulassig ist. Es k5nnen jedoch auch physio- 
logisch unbedenkliche L5sungsraittel zur Verteilung des 
Wachses verwendet werden. 

Das folgende Deispiel dient der weiteren Eriauterung 
der Erfindung. 

Beispiel 

2u einem Gemisch aus 60% Sojaol und 40^ Rapsbl gibt 
man, bezogen auf die Gesamtraenge des gebildeten Schneid- 
ais, 2% fein zerkleinertes Bienenwachs. Die Teilchen- 
grSBe des gemahlenen Bienenwachses wird durch Filtrie- 
ren auf 5 nm begrenzt. Das Bienenwachs wird durch Riih- 
ren gleichmSflig in dem 01 verteilt. AnschlieBend wird 
die fertige Mischung mit einem verhaltnismaBig niedrigen 
Uberdruck von etwa 0,1 bar einer Duse zugefuhrt, die 
zugleich einen Luftstrom mit einem Uberdruck von etwa 
0,3 bar abgibt, der das Schneidol mitreiBt und in ver- 
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haitnisiaSBiq groBen Trfipfchen auf das He55Ber auf- 
brlngt. , ' ... 

Der Oldurclisdtz wird gegonUber herkdnunlichen Verfahren 
stufun./-?ii;.j bis zu ma::iinal 902 ab.resenkt. Die Schnitt- 
qualiiat ist nach wie yor cimvandfrei und es tritt 
keine ULerhitzuiuj des Messora ein. 
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